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هه ی 


اثر کاهش لاکتوز با کمک اولترافیلتراسیون بر میزان استالدهید و ویژگی‌های حسی دوغ 


+ 1 1 2 
رضا مبصرفر - سید علی مرتضوی 


تاریخ دریافت: 12/19 1396 
تاریخ پذیرش:1397/11/16 
چکیده 
دوغ نوعی نوشیدنی تخمیری لبنی است که اساس تهیه آن, مخلوط کردن ماست با آب و نمک است. یکی از مشکلات اساسی دوغ, تغییرات کیفی آن در طی 
دوره نگهداری است که عمدتا به علت فعالیت میکروارگانیسم‌ها و در نتیجه کاهش 0۳ رخ می‌دهد. در اين پژوهش, تأثیر کاهش !اکتوز بر زمان ماندگاری 
ویژگی‌های طعمی و حسی دوغ تولیدی در سه بازه زمانی روز اول بیست و سوم و چهل و ششم پس از زمان تولید دوغ در مقایسه با دوغ‌های شاهد بررسی گردید 
میزان استالدهید نیز به‌وسیله‌ی کروماتوگرافی گازی اندازه‌گیری شد. در این مطالعه شیر در سه روز متوالی از فیلترهای (1۳) طمتاحتال متطالا عبور داده شد و 
میزان لاکتوز آن تا حدود 9۵ کاهش یافت. سپس مرحله تخمیر و استاندارد کردن دوغ‌ها از نظر چربی و ماده خشک بدون چربی انحام شد. کلیه آزمون‌ها با سه 
تکرار و با استفاده از آزمون دا در سطح اطمینان 790 مقایسه میانگین‌ها انجام شد. نتایج نشان داد که در طول دوره نگهداری دوغ میزان اسیدیته» 0۳1 و 
استالاهید دوغ تولیدی کمتر از دوغ شاهد شد؛ افزون بر این خواص حسی و طعمی آن نیز به میزان قابل توجهی بهبود یافت. هدف اصلی پژوهش افزایش زمان 
ماندگاری و بهبود خواص حسی و کیفیت دوغ بود؛ بر اساس یافته‌های این پژوهش به نظر می‌رسد که کاهش لاکتوز و به دنبال آن کاهش فعالیت باکتری‌های 


لاکتیکی می‌تواند نقش اساسی در افزایش زمان ماندگاری ایفا کند 


واژه‌های کلیدی :دوغ. کاهش لاکتوزء اولترافیلتراسیون (01۳), کروماتوگرافی گازی (:16))» استالدهید 


مقدمه 

دوغ یکی از پرمصرف‌ترین فرآورده‌های تخمیری سنتی ایرانیان 
است (2007 ,0 6 هنحهنطعدم:۳0) که با استفاده کنترل‌شده از 
فعالیت باکتری‌های لاکتیک اسید (2014 ,2مانت۷) و مخمرها 
(2010 ,منک ک 026۲, تحت شرایط ویژه‌ای از شیر تولید 
می‌شود (2017 ,۱۷0۲0272۷1 عک تصیاطوع]۱۷: 6 ۱۷۲220۵ تصححصع2 
4 ,.). تخمیر علاوه بر افزايش عمر ماندگاری محصول می‌تواند 
طعم ویژه و منحصربه‌فردی به محصول ببخشد ( ,۲2ل9طلهع1 
3 در سال 1390 میزان دوغ تولیدی در ایران 1/4 میلیون تن بود 
کل هزار تن از آن صادر گردید که نشان دهنده نیاز و کشش بازار 
است (2016 بله 6 طفللد۴ تمموتهطعد), دوغ ایرانی به 
کشورهایی مانند افغانستان» آذربایجان. ترکیه. ارمنستان و کشورهای 
آسیای میانه صادر می‌شود (2011 ,1]81115 0۵06۵1110060 ق۲۵11 
1 ,۵ 6۶). یکی از مشکلات اصلی دوغ» کاهش 2 است که 
منجر به تحمع پروتئین‌های کازئین می‌شود ( ,۸9261 ,۸27۵1112 ۳ 
09 ,۸2121 4: 2010 تاه تک 71ج طعصعنم۲)؛ 


1- دانش‌آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی, دانشگاه علوم و 
تحقیقات تهران. 


2- استاده گروه علوم و صنایع غذایی» دانشگاه فردوسی مشهد. 


بنابراین نیاز هست که کنترل 0۲1 و بهبود کیفیت دوع به روش‌های 
مختلفی بررسی و انجام شود 

با توجه به اينکه تیمارهای حرارتی شدید باعث تخریب برخی 
اجزای شیر مانند پروتئین و ویتامین‌ها می‌گردد. فیلترهای غشایی. نیاز 
به اعمال حرارت که منجر به افت نسبی ارزش تغذیه‌ای می‌شود را 
کاهش می‌دهد. از طرفی دیگر استفاده از فیلترهای غشایی علاوه بر 
افزاییش ماده خشک بدون چربی (5۱۳) و درصد پروتئین» باعث تولید 
شیرهای کملاکتوز می‌شود که محصولات کم لاکتوز علاوه بر بحث 
تغذیه‌ای آن برای برخی افراده مزایای ویژه‌ای در بهبود کیفیت محصول 
دارند ( 2007 ,.61 6 ۲20201 

در گذشته از فیلترهای‌غشایی در تولید ماست‌های با درصد پروتئین 
بالات ماست‌های کملاکتوز و چکیده که به لبنه (2060]) در 
خاورمیانه معروف است. استفاده می‌گردید ( تک ,صطک ,111200715 
2 . بلمعلق: ۰ 1992 . بصحععم1. ع . صادنال: .روش 
(ظنا) حمدام0 11021 برای اولين بار در تولید صنعتی ماست در سال 
1917 ۲ 1970 توسط 60560 استفاده شد بر اساس پژوهش 


(۴- نویسنده مستول: ۵1/۵800.6010 ۵1937 6تمصه تافص 
009 01 :]10 
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«محصنحام؟ و عن2] ماست خامه‌ای و نرم با طعم اسیدی حاصل 
از فرآیند 1737 نیازی به هموژنیزاسیون ندارد و کیفیت مشایهی از نظر 
ویسکوزیته و اسیدیته با ماست‌های تولیدی از شیر غنی‌شده با 
شیرخشک بدون چربی دارد ( 1991 م0-۳1-521210هاظ عک تعصصمکاد 
9 ,مهعمزط0 عک عصطنصه!). هدف از این پژوهش تولید دوغ با 
ویژگی‌های کیفی بهتر و زمان ماندگاری طولانی‌تر بود که بدین منظور 
تغییرات استالاهید» 0۳1 اسیدیته و ویژگی‌های ارگانولپتیک» در طی 
زمان ماندگاری بررسی گردید 


مواد و روش‌ها 

استارتر ۸1500 (شماره 2) و استالدهید (شماره8/00004) 
با درجه خلوص بالای 99 به همراه محیط کشت‌ها و کلیه مواد 
شیمیایی مورداستفاده در این تحقیق نیز از شرکت 1670 آلمان 
خریداری شدند دستگاه کروماتوگرافی گازی مجهز به طیف‌سنج جرمی 
۱۵590 )معانع۸ 00-۷15 آمریکا) میلک آنالایزر ( ,حعطداهت۸ 
۵ ایران)» رطوبت‌سنج (ط۱۸4,وتمانم٩:‏ آلمان), سانتریفوژ 
(راعلده ۵ 06۱06۲ ععاصنا بل آلمان), انکوباتور 400 ,اتعصصمص 
آلمان)» انکوباتور بخچال دار (000 6/-۷۷۲۷۷,15 12 اتریش) 
آون (۲۷400] ,تمصع آلمان)؛ 7 متر (01/60:«کا, آلمان) 
ترازوی دیجیتال 00 (۸,0۳4000 زاپن)» اتوکلاو (51-2 
ریحان طب. ایران), فیلتر ۳ نوع ۷۵0۵۲۵0 لهتنم5 و جنس پلی 
سولفون (1016 :026 _ن0). 


تولید دوغ با استفاده از اولترافیلتراسیون (۲) 

فیلترهای 1/۳ با فشارم تال باره توانایی جداسازی و تغلیظ موادی 
با وزن مولکولی 1000 حل کیلودالتون بر روی سطح غشایی با قطر 
102-1۴ میکرومتر را دارند؛ ۳[] در هنگام عبور شیر باکتری‌هاء 
چربی‌ها و پروتئین‌ها را جداسازی کرده اما قسمت بیشتر آب» مواد معدنی 
(۳۵۵۵/6) از خود عبور می‌دهد و پروتئین‌های غیرمحلول و 
چربی‌های شیر تغلیظ شده که پشت فیلتر می‌مانند» ریتنتیت 
(منماجعاع) نامیده می‌شود (2007 .۵1 6۶ ط2. در طی این 
تحقیق در طی سه روز 3 شیر متفاوت از فیلترهای 1717 با دمای 500 
درجه سانتی‌گراد عبور داده شد و با توجه به اینکه شیر دریافتی پس 
چرخ بوده حداکثر تغلیظ تا 24 22 :۳ انجام شد. پس از آزمایش 
مشخص شد که میزان لاکتوز در شیر تغلیظ شده نسبت به شیر قبل از 
فیلتر (با توجه به ضریب تبدیل که براساس تغییرات ماده خشک 
محاسبه‌شده) تقریباً نصف شده است و به حدود 2 درصد رسیده است 
که این مقدار برای انجام عمل تخمیر کفایت می‌کند. سپس ریتنتیت 
تولیدی و شیر قبل از عبور از در دو مخزن جداگانه ذخیره شد و 


پس از اندازه‌گیری مشخصات آزمایشگاهی کامل از هر دو مخزن, آب 
به مخزن حاوی ریتنتیت اضافه شد تا میزان ماده خشک بدون چربی 
(02-۲۵۸ ۵نام5) آن تا حد قابل‌قبول کاهش یابد؛ زیرا در صورت 
وجوهخاطت الا فالیت: با کزی‌هابا مک رویری هو وان 
گرم خانه گذاری بسیار افزایش خواهد یافت. سپس برای استاندارد کردن 
چربی» خامه به دو مخزن اضافه شد سپس دو مخزن پاستوریزه شد و 
در دمای 4*0 استارتر اضافه شد. 

پس از طی زمان یکسان گرم‌خانه گذاری تعیین‌شده برای دو مخزن 
و رسیدن اسیدیته ماست» به ماست‌های دو مخزن آب 80 (سختی 
نزدیک به صفر) اضافه شد. در ادامه با بالا بردن دما تا حدود 606 
2 صعر ‌ بردن 9 
اقدام به هموژنیزاسیون و سپس پاستوریزاسیون دوغ موردنظر نموده و 
بسته‌بندی در بطری‌هایی از جنس پلی‌اتیلن در دمای 0 انجام شد 
هموژنیزاسیون دوغ تولیدی توسط یک هموژنایزر دومرحله‌ای در دمای 
60 و با فشار لاطلّ بار و پاستوریزاسیون در دمای 720 و به مدت 
طظّ انیه انجام‌گرفت. مدت‌زمان نگهداری دوغ‌های تولیدی برای 
آزمایش نیز 6 روز در دمای 3۳6 بود. 


روش اندازه‌گیری ویژگی‌های شیمیایی و فیزیکی 

میزان 0۳1 اسیدیته» رطوبت پروتئین» لاکتوز و چربی نمونه‌های 
شیر مورد استفاده برای تولید دوغ با استفاده از دستگاه آنالیز شیر 
اندازه‌گیری شد. ۳۲ و اسیدیته دوغ نیز با استفاده از روش استاندارد ملی 
ایران شماره 253 «دوغ-ویژگی‌ها و روش آزمون» اندازه‌گیری شد 
(2008 ,611 


روش اندازه‌گیری استالدهید 

نمونه‌های دوغ در آب یخ قرار داده شد تا از تبخیر جلوگیری شود 
لوله‌های آزمایش با حجم‌لآت سی‌سی ريخته شد و درب لوله‌ها به وسیله 
سوباسیل مخصوص محکم بسته شد. زمان بستن درب لوله‌آزمایش 
زمان صفر در نظر گرفته شد. سپس دوغ‌ها در دمای 25*0 به مدت 
30 ثانیه به‌صورت گردابی ۲۵۱۵ مخلوط گردیدند. تزریق هوای 
داخل لوله با استفاده از سرنگ 1600 میکرولیتری همیلتون )طعنا 425 
به دستگاه ۲6590, )صعانع۸ 00 انجام شد  (‏ عامهاهطع1 
2011 ره تعصمه ده 


ارزیابی حسی 
طعم و مزه ترشی و پذیرش نهایی با استفاده از آزمون هدونیک 9 
نقطه‌ای (امتیاز 1 نشان‌دهنده کمترین علاقه‌مندی و امتیاز 9 
نشان‌دهنده بیشترین علاقه‌مندی) توسط 10 ارزیاب حسی آموزش‌دیده 


در 3 زمان» روز اول» بیست و سوم و چهل و ششم مورد ارزیابی قرار 
گرفت. به هر نمونه یک کد 3 رقمی داده شد و نمونه‌ها به‌صورت 


تصادفی در اختیار ارزیاب‌های حسی قرار گرفتند. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

دوغ‌های 17۳ تولیدی با دوغ‌های شاهد در سه بازه زمانی روز 
3 و40 پس از زمان تولید مقایسه شد. کلیه آزمون‌ها در 3 تکرار انجام 
و بررسی اختلاف موجود بین مقادیر میانگین‌هاء به‌وسیله آزمون حداقل 
تفاوت معنی‌دار ( 51,]) در سطح اطمینان 95 انجام شد. برای ارزیابی 
آماری داده‌ها از نرم‌افزار ۳65 نسخه 20 استفاده شد. همچنین 
اطلاعات به‌دست‌آمده از آزمایش‌های رئولوژیکی با استفاده از 
نرم‌افزارهای 2010 5661 2000 ]مامحصصعنگ و ٩۳55‏ نسخه 20 
جهت تعیین مدل ریاضی مناسب. مورد پردازش قرارگرفته و در اين 
راستا از رگرسیون‌های خطی و غیرخطی استفاده شد 


نتایج و بحث 

برای بهبود خصوصیات حسی و افزایش ماندگاری محصولات لبنی 
پژوهش‌های گوناگونی صورت گرفته است. در پژوهش حاضر در طی 
نگهداری ابتدا استالدهید (عامل موثر در عطر و طعم محصول)» کمی 
افزايش داشته سپس با نگهداری بیشتر به‌طور معنی‌داری کاهش یافت 
که می‌تواند به علت تجزیه شدن و فراریت و نقطه جوش پایین آن باشد 
که با پژوهش علیزاده و همکاران 1390) هم‌خوانی دارد (علیزاده 
احسانی و صفری, 1309). افزایش ابتدایی استالدهید نیز می‌تواند به 
علت تولید استالاهید و دیگر ترکیبات کربونیلی موثر بر طعم از سایر 


2۰4 


رود و ۳۳ 


[] شاحد. 5 ۱۱۲ 
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روش های متابولیکی و از پیش‌سازهای متعددی غیر از لاکتوز مانند 
والين » پیروات» ترئونین و استیل فسفات باشد ( ,م۸ 
3 رتلمصصهطم۱۷ عک رصه1 ۷۵۵22 علیزاده و همکاران» 
8 علیزاده و همکاران در سال 13990 تاثیر پروتئین‌های شیر تغلیظ 
شده به روش 1 بر خواص شیمیایی و حسی ماست را بررسی کردند 
و به این نتیحه رسیدند که با کاربرد ۳[ در تولید ماست عللاوه بر تولید 
محصولی با ماده خشک بالا (به جای کاربرد شیر خشک)» محصولی 
مطلوب و غنی از پروتئین بدست می‌آید. (علیزاده و همکاران 1399). 

احتیاطی و همکاران در سال 2013 توانستند با افزايش مقدار 
کنسانتره آب‌پنیر تا 3 درصد. باعث بهبود کیفیت دوغ شدند ( ,تلمتاط۴ 
3 دوع صمصنه 2 ۱۷ عک بتداه‌طم]۷ز ,ذنطعطه) اما در این پژوهش 
جهت افزایش ماندگاری و حفظ خواص حسی دوغ تولید. از فن آوری 
۳ استفاده شد و هیچ‌گونه ماده افزودنی استفاده برای بهبود خواص 
دوغ استفاده نشد. 


تأثیر استفاده از 171 در میزان اسیدیته و 011 دوغ 

پس از40 روز نگهداری دوغ شاهد و دوغ 11 در یخچال و بررسی 
اسیدیته و 011 دوغ‌هاء طی بررسی‌های آماری مشخص گردید که 
اختلاف معنی‌داری بین میانگین 11 و اسیدیته دوغ نا (3) با دوغ 
شاهد (۸) وجود دارد (۳>)۲)؛ بدین ترتیب که کاهش لاکتوز فعالیت 
باکتری‌های لاکتیکی را کاهش داده و تأثیر معنی‌داری بر روند تولید و 
افزايش اسیدیته و کاهش ۳ داشته است ولی در هر تیمار تفاوت 
معنی‌داری بین زمان‌های مختلف وجود ندارد. 


استد بند 


شکل1 - بررسی تغییرات اسیدیته دوغ‌های تولیدی با شیر "[] و شاهد در طی زمان ماندگاری 
حروف کوچک نشان‌دهنده تفاوت معنی‌داری در بین هر تیمار در زمان‌های مختلف است و حروف بزرگ نشان‌دهنده تفاوت معنی‌داری بین دو نوع دوغ در هر زمان (یک روز 


مشخص) است. 
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۳ ۳ ۳۳ 
رز ساین عانت قلاز وق 


ت] اسان 23 11 


۳1 ۱ 
۲1 


شکل1 - بررسی تغییرات ۳11 دوغ‌های تولیدی با شیر "17 و شاهد در طی زمان ماندگاری 
حروف کوچک نشان‌دهنده تفاوت معنی‌داری در بین هر تیمار در زمان‌های مختلف است و حروف بزرگ نشان‌دهنده تفاوت معنی‌داری در بین تیمارها در هر زمان (یک روز 


مظاهری اسدی و پوراحمد نیز کاهش 011 و افزایش اسیدیته را در طی 
نگهداری ماست‌های تولیدی گزارش کردند (مظاهری اسدی و پوراحمد. 
22). همچنین اين نیج کاملاً با یج علیزده و همکاران 1365). هم- 
خوانی دار آن‌ها یک روند صعودی را در میزان اسیدیته در طی زمان نگهداری 
شاهد بودند که به علت تبدیل بخشی از لاکتوز به اسید لاکتیک می‌باشد 
(علیزاده و همکاران 1390) 


تأثیر استفاده از 177 در میزان پروتئین دوغ 

فیلترهای ۳[ با جلوگیری از عبور پروتئین‌های شیر باعث تغلیظ 
پروتتین‌های شیر می‌شوند که اين امر در ریتنتیت نمود پیدا می‌کند. 
بدین ترتیب که فیلترهای 1717 لاکتون مواد معدنی و آب را از خود عبور 
داده که به‌صورت آب‌پنیر جدا می‌شوند اما از عبور چربی» پروتئین و نیز 
باکتری‌های اندکی که توانسته‌اند از 1۷1۳ عبور کنند جلوگیری می‌کند. 
تجزیه واریانس داده‌هاء اختلاف معنی‌دار میان دوغ تولیدی با شیر ۴ 
و دوغ شاهد ()0>)4) را تأیید می‌کند» بدین ترتیب که میزان پروتئین 
در دوغ آنآء بیش از دو برابر نسبت به دوغ شاهد افزایش‌یافته است. 
پژوهش علیزاده همکاران 1320 نیز چنین نتیجه ای را کاملا تایید 
می‌کند آن‌ها بیان داشتند که ماست‌های اولترافیلترشده نسبت به نمونه 


شاهد اولترافیلتر نشده ماده خشک و محتوای پروتئینی بالاتری دارند. 
(علیزاده و همکاران 1306). آلوارز و همکاران نیز اعلام داشتند که 
محصول حاصل از شیر تغلیظ شده با 1[۳. محتوای پروتئینی بالاتری 
داشته ولی ویسکوزیته محصولاتی که لاکتوز و پروتئینشان به‌ترتیب 


58 8:21 و همکاران نیز قصد داشتند با استفاده از 130 و 
۳ شیر را تغلیظ کنند تا کیفیت محصول را ارتقا بدهند اما نتایج نشان 
داد که 60 تاثیر معنی‌داری نداشته ولی فیلتر ۳ با 1612 10 < ناه 
توانسته با نسبت‌های 3- 1-21 حدود 3 درصد محتوای 
پروتئینی را افزایش دهد (1995 ,۵1 ۶ 0امناتحط)؛ 

باید توجه داشت ارزش پروتتینی اين دوغ تقریبا معادل با شیر 
هبیت. با این عزیت چه پروفین دوع به علت پیش هضتمین. که رويب 
پروتئین شیر آن در ماست احتمالا رخ‌داده. هضم راحت‌تری دارند گواه 
این اسدلال مضراش الا النی‌های آنیته اراد مخضرسا پرولین و 
گلایسین در ماست نسبت به شیر است که به علت محافظت شدن 
فعالیت آنزیم‌های پروتتولیتیک و پپتدازها در طی زمان ماندگاری ماست 
است؛ بدین ترتیب غلظت گروه‌های آمینی افزایش می‌یابد ( ,100865 
9 


جدول 1 - میزان درصد پروتئین نمونه‌های دوغ در روزهای اول بیست و سوم و چهل و شم پس از تولید 


روز 1 
شاهد 1/۸ 
...هت 


23 46 
۳5۳ 1/2۳۶ 
هرک معا 


حروف کوچک یکسان نشان‌دهنده تفاوت غیرمعنی‌دار در هر ردیف می‌باشند و حروف بزرگ متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار در هر ستون می‌باشند. 


نتایج استفاده از ۲۲ در میزان استالدهید 

نتایج تجزیه واریانس» وجود اختلاف معنی‌داری را بین میزان 
استالدهید دوغ 11۳ و دوغ شاهد را تأیید کرد. )()>). اين اختلاف 
معنی‌دار در بین هر سه زمان مورد بررسی در طی زمان ماندگاری دوغ 
نیز وجود داشت. (0()8>) حروف غیرمشابه به معنی اختلاف معنی‌دار 
در سطح 7/95 است. همان‌طور که در شکل 3 مشاهده می‌شود میزان 
استالدهید دوغ شاهد به علت لاکتوز بالات بیشتر از دوغ ۲ است. در 
هر دو نوع دوغ نیز افزایش میزان استالاهید بین روز اول تا بیست و 
سوم مشاهده شد اما در بازه زمانی روز بیست و سوم تا چهل و ششم 
میزان استالاهید برای هر دو نوع دوغ تولیدی کاهش قابل‌توجه و 


نسننی و 
[] شاهد 5 ۱:۲ 
شکل 2 - تغییرات استالدهید دوغ‌های تولیدی با شیر شاهد و ][] در طی زمان‌ماندگاری 
حروف کوچک نشان‌دهنده تفاوت معنی‌داری در بین هر تیمار در زمان‌های مختلف و حروف بزرگ نشان‌دهنده تفاوت معنی‌داری بین دو تیمار در یک روز مشخص هست. 


اثر کاهش لاکتوز با کمک اولترافیلتراسیون بر میزان استالدهید.- 617 


غیرمنتظره‌ی داشت. نتایج پژوهش علیزاده و همکاران 41390 نیز 
تقریبا مشابه نتایج پژوهش حاضر هست. آن‌ها اعلام کردند ماست‌های 
اولترافیلترشده غنی از پروتئین محتوای استالاهید بیشتری نسبت به 
شاهد دارد زیرا با افزایش محتوای پروتئینی نمونه‌های ماست به روش 
۳ تولید اسید با توجه به خاصیت بافری این نمونه ها افزایش می‌یابد. 
همچنین آزمایشات نشان داد که استالاهید طی نگهداری در ماست 
کاهش می‌یابد (علیزاده و همکاران 1308 شکل 4 زمان بازداری 
استالاهید که توسط 00 اندازه‌گیری شده است را نشان می‌دهد. 


استا لد شید 
5 


عاین, تگهفا وق 


)306101117۳1000047 05 


هم 
3500 
32000 


شکل 3 - زمان بازداری استالدهید 
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توجیه علمی کاهش میزان لاکتوز و استالدهید 

در طی اولترا فیلتراسیون شیر بخشی از لاکتوز وارد پرمیت 
می‌شود, در نتیجه از میزان آن کاسته می‌شود (علیزاده و همکاران 
8 همچنین لاکتوز با استفاده از فعالیت باکتری‌های لاکتیکی, 
تجزیه شده و تبدیل به گلوکز و گالاکتوز می‌شود و از طریق استیل 
کوآنزیم ۸ پس از تولید استالاهید تبدیل به اتانول (اتبل الکل) می‌شود 
و بدین ترتیب از مقدار استالاهید کاسته می‌شود ( گ ن0عطهطننه6 
8 ,۱0۳7002115 2009 ,۱۷]۵9۱۷۵۵۵۵و رقاتتامت) عک ۱۷۷۵00۵۵۲5 
6 همچنین طی تخمیر بخشی از لاکتوز به اسید لاکتیک تبدیل 
می‌شود و محتوای استالاهید با توجه به فراریت و نقطه جوش بسیار 
پایین استالدهید در نگهداری بلند مدت, کاهش می‌یابد (علیزاده و 
همکاران 1399). 


اثر 17 روی ویژگی‌های حسی دوغ 
ننایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه‌های دوغ در اکثر متفیرها به جز 
آروما نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین دوغ‌های تولیدی بود 


(ط)(>). در پژوهش علیزاده و همکاران (130)» نیز بین نمونه شاهد 
و نمونه‌های ۳ اختلاف معنی‌داری وجود داشت و نتایج ارزیابی حسی 


توا ترا توا ت۱۰ 


۴۱2۷0۲ 


6) سس 


3 سس 1 02 سح 


عطر و طعم نشان داد که ارزیابان آموزش ندیده به نمونه شاهد در کل 
پایین ترین رتبه را در ارزیابی حسی داده‌اند (علیزاده و همکاران 1398)؛ 

در مورد متغیر آروما با توجه به نتیجه به‌دست‌آمده تغیبرات معنی‌دار 
نیست که اين امر به علت افزایش و سپس کاهش میزان استالاهید 
کاملاً قابل توجیه است؛ زیرا در آنالیز آماری مجموع امتیازات داده‌شده 
به دوغ‌های شاهد و ۳[ در نظر گرفته می‌شود و در آزمایش‌های 0 
بین دو بازه زمانی روز 23 و40 با کاهش میزان استالاهید تا حد صفر 
روبرو هستیم. عدم اختلاف معنی‌دار با توجه به امتیازات داده‌شده از 
طرف ارزیاب‌های حسی موجه و منطقی است. در ضمن در طی زمان 
ماندگاری نیز در مواردی بین بازه زمانی روز 23 با روز 46- 23 
اختلاف کاملا معنی‌دار وجود نداشت اما در تمامی متغیرهاء حتی متغیر 
آروما بین بازه‌های زمانی روز اول و آخر (روز چهل و ششم) اختلاف 
معنی‌دار وجود داشت ()2>0) 

در مجموع با توجه به امتیازات داده‌شده از طرف ارزیاب‌های حسی 
در تمامی موارد مجموع امتیازات به متغیرهای دوغ ۳[ نسبت به دوغ 
شاهد بشت استه» ضمن آینکه در طی زمان ماندگاری فیز ارژیاب‌های 
حسی دوغ ۳ل را نسبت به دوغ شاهد ترجیح دادند. شکل 5 نتایج 
حاصل از ارزیابی حسی به‌وسیله نمودار عنکبوتی را نشان می‌دهد. 


0۵ 


0۷ 


6 سس 


3 سسسه 1 02 سس 


شکل 4 - ارزیابی حسی دوغ‌های قبل و بعد از فیلتر 


هدف اصلی این تحقیق, بررسی تأثیر کاهش لاکتوز با استفاده از 
۳ بر زمان ماندگاری و ویژگی‌های طعمی دوغ بود. بر طبق نتایج 


حاصل از آنالیز آماری مشخص گردید که کاهش لاکتوز نسبت به نمونه 
شاهد نه‌تنها در اکثر متغیرهای موردبررسی دارای تغییرات معنی‌دار است 
بلکه در طی زمان ماندگاری نیز تغییرات معنی‌داری بود 


تغییرات کند اسیدیته» 211 و اسیدلاکتیک نسبت به دوغ شاهد 
نشان‌دهنده کاهش فعالیت باکتری‌های لاکتیکی و افزایش زمان 
ماندگاری و درنتیجه تثبیت کیفیت محصول تا مدت‌زمان طولانی‌تری 
هست. در ارزیابی حسی نیز دوغ حاصل از شیر فیلترشده (7۳) نسبت 
به دوغ شاهد از نظر ویژگی‌های طعمی و همچنین پذیرش کلی ترجیح 


اثر کاهش لاکتوز با کمک اولترافیلتراسیون بر میزان استالدهید- 619 


طی زمان ماندگاری است که با توجه به قیمت بالای آنزیم لاکتا 
استفاده از فیلترهای 111 برای کاهش لاکتوز به‌غیر از مزایای ویژه خود 
بسیار به صرفه‌تر و اقتصلدی‌تر هست. 

شایانذکر است که دوغ تولیدی در اين طرح پژوهشی (پایان‌نامه) 
تاکنون به کشورهای روسیه. عراق» قطر افغانستان و .. صادر گردیده 


داده شد. است. 
بنابراین با توجه به نتایج و بازار رقابتی موجود که تولید محصول با 
حداقل تغییرات کیفی در طی زمان ماندگاری را می‌پسندد؛ تولید دوغ با 
این روش به‌ویژه در بحث صادرات و يا ارسال محصول به نقاط دوردست 
داخل کشور کاملاً داری توجیه اقتصادی است زیرا این روش نه‌تنها در 
بهبود ویژگی‌های طعمی و تغذیه‌ای» نقش حائز اهمیتی از نظر 
بازارپسندی و جذب مشتری دارد؛ بلکه دارای حداقل تغییرات کیفی در 
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و1010 ۵0۱ 56۵66 ۲۵۵۵ ۲۲۵۸۱۱۵۷۸ .۱0۵۵ 0۶ دعنا۳۱۵۵۵ ل2مزدرطظ مود هم ۲۸۵6۲ دمعبلنت نها عمته‌نال۱۵ظ 
295-2۰ ,(9)4 رآ27۵ 0 ۱۵60۵۲6 

ص210 ۵۶ جمتاهتنه۷ [2ع0عوجهو ,(2011) .طمع127 .5 رتم1 مهو عک ب110 م1227 ر‌فحصصصمطام۱۷ مهصته‌صطه؟ ریظ ۸212 رطق [۲ 
1653-6۰ ,(22)10 ,00۲۵ ۲۵۵۵ .عامتا ۲00 تنعل صهتصم تمممتنله 0صه لمتتاعنلصا ما ممتاحصتصماومه 1۷۲1 

,۵160 ۵۲ متخ عماجم قح تفیتلز ت14 ۵ ۲۸۲۵۵۲ 2007(۰) .2 متصحطحلوظ تتصصها۲ ی ریگ بتفحطاام رو بهنقطنطع۲۵00 
0۵16120(۰ 11۲) 13-25 ,(202 .رکه طوممنا صهتصو ۵۶ ممتاحونازنایگ مط چم عصصیتت عقیات 20 صتاصهمعهمه 1[ 

اهزهعنصط رها کصتعاهتم للنمط ۵ ممنامتاهدمین 2018(۰) .9 فتصصوم رفتلمممعط عک بنطهع1. 40مصصصفطم]۱۷ 9۵760 رتلعط2۵هزتمط) 
620-۰ ,243 ررا 0۵ م۲0 .عامن0۳00 )تاج ۷۵ لهم0تامصنگ ما ممتاه012 ۱۲ :عففمتمصهانآمممه 

«(24)2 ,9۱01۵61۱۳۱۵108 1 0۵0۱ ۳۲۵۸۵ 6۷6۲۵۵65۰ قح 10005 ب«عه 10۲ برع0مصطمع)1۵ه ۲۲۵2010108۵1 2۵013(۰) .۲ وم)ا0‌طصهع ۲۱۵ 
.155-9 

۰ 6۶ 0۷۵ ۵۵۵-5663601۵ 2543 ۱0۰ 1۴۵۰ ۵۶ طمتهم‌عم امتتاونص مصه قلتعل‌صهاو ۵۴ ماتتاتاعم) :(2008) :191۳۴1 
101 :15272 


تشکر [ قدردانی 
از کلیه همکاران شرکت شیر پاستوریزه پگاه کرمان که این‌جانب 
را در انجام این پروژه پاری نمودند کمال تشکر و سپاسگزاری را دارم. 
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بلدززهه ,نططاه2طم۱ 22 رمقمطها رمهفانمطمما! رورزمرمو رموطهه/ ۱۱2 رم۴67ممصصصم‌طم۷ رتصهعطاط رلتطفطه۷ رتفط2[ 
۵ ۲۲۵۲ 0۵۴ 0۵ .همتاااهانا طازه متحاصماعه ماباتاومم عنم گم ممتامنله۲ 2007(۰) مصتصه رلق0۵0[ 
۳۵۲۹1۵0(۰ ظ1) ب(36)2 ,56761665 

۵7۱4 ۱۱۵۳۱۲۱۵۲۱۵ ۲۵8۵۷۲۲۰ .حمناداصمصع؟ سوه عصتیت فتصعممم‌م‌ممی اتمه که ممتاممصهم‌کمصه1 .(1989) بظ روعع1.۵۵ 
95-۰ 060107 ۲۵8۵۱۵۲۲ ۷۵۸۵۸۵۵ ۲۷۸۰ رهم۷۵ ۲۵۵۵۲1۱۵5۰( 

1 :60۳۱۹/۲۲۲۸۵۱۱۱۹ 1۱۲۵۴ ۵۱۱ 5015 ,۷۵۵۵۲ ۲۵6۵۵5۵ 2009(۰) ,۲ب 201 ۷۲۱۵9۷۸۵۵9۵[ 
(طعه1۲0) ععده7عظ ندنا. 0عامممع۲ ۵۶ ممتاهانموم۲ اه ممتاهمتصتامن0 (2017) هو ۷۱۵۲2 یک ب۸. منصفطهع]۱۷ 
0 56۱6۱۱66 ۵۴۵000 ۵۱۱۱۵( .1۱6912 ممهنا عفهمم‌ومک عملونا تممنازصاهاه امعم 40ههد بع0 ۲0۱7 م۷۷ مصتمتمادمن 

1661۳101۵82, 4)66(, 47-۰ 

«تعص ]0 ۵ ,09/6۲ صتعاهتم کات طعنط ۵ حم اساع۷۵ ]اهوم ۵۶ ممنامدگنجج]۱۷ :(1992) ۲۱۵۲۰ بصحووها عک ,۷۷ ,رتاول۷ 
,9417-7۰ ,(73)4 ,96167166 

0۵۱۵ ۱۱۱۵۱۵۵۵۵۵ .و۵۷01 تنعل مه فعلانمه لهممتاممن۲ .(2010) ,تمه وناز ,126 عک بل ومتومانهظ رتم62 
1-۰ ,(63)1 ,۲660:0۱08 ت۲۵ 

6 ۲19۵۷16۲ :۱ ام ۱۵ ۳ 0 ]۵ ممتییزآم(۸۵ 991(۰) ۷۲۱۳۰ مجصهاه۸00-۳۱-9 عک رمتص0ظ رتعصممگ 
.تا وره‌طوتاطانظ 

عصانظ م۷۷0۵ :«وه۱۵۵/:۵۵ زره 06۵ع(6ه ۲۵۵۵۵۲۰ 1999(۰) .امک منک رممعصتمامک؟ عک ,۷۲ مفصصلم رمصوتصصع 1[ 

عصلعدا 0۵05 ما ملرطم0آقتممه ۵ ممتامصتصماعل 1۷۵ه) متام ب(2011) ۲۷۷۰ 1۱1۳ رتعتمصصممطمما ی راففطه‌ رتیآم۵۵12ع/۲] 
ا 0 هل .ردامه تمهت فهم 2080206 رها 10۱10۷6۵0 تیال عتتاعمع 0ع/ه1 نی ط)د مماوعع1 0ع)2ماناج 
۰ 1۱۱ ۷۲۵۱/۱0۵5 

۰ 1 :برو 61:00 ۵ 56۵۱6۵ ۳00۵۵ .661۳10108 ۵۱۵ 5667۱6۵ ۳۵ 2006(۰) .1 رواتناعت عک ,1۳۷ صدل روتعاتا0 ۷۷ 

.کنیل رتمک متامنمامج عماناممم مه ممتاه‌تهمهيم اعت0۳00 اتتقل »)ما۵۵ ما 0عویا ومعبملتت عقاو 2014(۰) .مان بهرماناه ۱۲ 
221-۰ ,(34)2 ررع۵۸۱۵۵)) وه آ0ع6 1 0۳۵ 566۱۱66 ۲00۵ 

,۷۲ ,ق۸06۱ مصصقطی وظ 10/۵0 ,۷۲ رصتطععصقطی و2 م۱۷۲۵۲۵01-۳۵)008۵02 و۲ رتتعلطها زاتممحصصعط و۲ رطعل۱۷]22 تصععصع27 
۸۵۱۲۷6۹ ۲۵۵۵0 .طع000 صهنصدع1 ص و۷۵ 66۲۷۵۸۲عت 50۴0268 مصتتقعفامم هه ملغ20صع9 مصیایل۹۵ 2014(۰) ۱۷۲ ,001محصطمط1زم۲۱ 
.115-1 ,(2)2 بط ۶( ناهن 


۷ ی , و ۵۵۵ ۱02۲مصطعع 1 0صه معصمنع ۲۵۵0 صمتصه] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران / ۳ 7 و 
جلد 5. شماره 5. آذر - دی 1398. ص622 -613 رفص سیم 613-2 .0 ,2020 120 -66 وگ ,۱0 ,15 ۷۵۱۰ 


0۵۵۵۵ 20 ۸۱۵۵۵۱۵0۵ 0۲06هام ۸ معط ۵ ۵6006۵۵۵ عوم هن 0۲ ۳/۲۵۵۲ 16 
۵ ۲۰۱۱۶۵ ۳۳۵00 ۱۲۵ )۵ص ۲ و وه طعم۱۵ ۵۶ ۳۲۵۵۵6 


1۳۰ وووها۷]0‎ ۵9۲۲, ٩. ۸۰ ۱0۵۵۵۵۴ 


۹6061۷۵: 6 
000]: 5 


نع صهتصفط! لمممتاتد 0ماممریع؟ عمتجم اعم1 )دمص صح )صه)تمم‌صضا ادمحظ عط) ۵۶ مده ود ق1۲۵۵ مصمت)ع0 000ص 
وم 20 دتمامجه 10م2 1260160 صنداهه ۵۲ انامه مطا مصئفیا رها لاتم پوطالقعط مط مم 0متهممم مصژهه وا ممنطه رواا2۳0۵0 
۲ مت نان تماتفاه جح ۱0۵۵0 28 یاهع مه م۱۵۱۵ ۹۳۵۵۱۵60 .عصمتانلجمه لهلموووع مط) تم0صا 
تم 5کنص ما ۵۶ )تهج کصم)0۲مرحصا جح مابتاعومع صرح 1310 مههزماه عومز 2۷۵ وامنالمنن پاستقل 0عاصمصرنهع فطل ,صمتاه)صمحصصو النصظ 
5 0۳0۵00668 ۵96) ۲م بزاتلهتان مطا ۷۵متمرصد ما لته صا فل‌مطاعصه عممتمنل مطا عمتو‌تاد مرصمعهعه فنص عم .صمتام‌صناعومی فاتموع 
0 صتمامين مه میاه انم ۵۶ عاصمممم‌می مهو مقهقصعل عاصمصصاهعط تقصتمطا عصمتاو مط عقط) امه مطا عصتیملنقصمن برظ لقتمنام 
ماصز الناوعع منم فجمتاتلجمی تقصصرمطا مقصمصاً مط وقممروصدً مت ۵00 فص وقهعععع0 فصمتاه‌مالظ مصفتطصمصه مطا عصلونا رفصتصمازد 
معط 0صد دجم لنامو) ٩۲‏ عفدهع‌عمصا چلمن امه فععا مصحء‌طاصعهه عظ عصتوتا رصق عطام فص مر ,عصهتتابه ۵۶ ووما ۲۵۱21۷۵ ما 
,0۲001615 1695-1201056 ۵۶ ممتامنال00ز مطا رلل۳۵ قه اانجط مومامه1[-ععع1 ۵۶ ممتامنالمتج ما مصاً 0قع1 مقله غباها صتمامج ۵ 2۵۲۵۵01220 
طل ,1011075 ده .انلدین مطا عمدمتمصصد عمط داله‌صهه لهلهعموه عقظ رعاممعم مهد 10۲ ملد تمممتاتتابنه تتعطا م6 ممتتل20 ط 
۲ 1-10 )0اه معناووعتم 2 طاز< عملوعهم ور اتمه معا صتعاميم صرح مق ردتهامد9 عطا مهتهوعد تعاعصهنل 10-2-10-1 م1 وعم)111 
کن مممتاجهعهمع فطع مه ماومصتمج وج ۲۵8۵۷۵0 عصتعها میم من ماج هه ولو وه طمنای قلقتمصتصه فط) ققهم «مط مفله عناط 
.۰ عاماجعاع۳۴ 21160 و1 


,1201500 ص10 505 :۵۱0) متباالنه تماتهاگ :عصتلنامصا مهب رای وتط) هد ۵۳0۷1060 فلهیته]۱۷]2 :09مط)مصه م0صه ولهزنه)۷]۲۸ 
"کع نان فطع متام (1.06345) ۱۱2۲۲2۳0۵4۴2۳۲20 ,950 صقطا عمج 1۵۷۵1 تاج اه ومتومل 2 ۷/160 (1.00366) 2010 ت16 ,هون 
,(صونا ,وعلیعو 1100 باصماتهه) ورد بلاط دمم علن ۱۷۴۳۴ مق وعم‌صه)ومانه لقه‌تصم فطا مه )همهم 
,(00110201) ,766 یامتک1) تمامصر جر ررصو ۱۷۲۵ مصو‌طاجلمصمه) موه م2ررلمصه ۷۱۱۱ ررمتاونم ,۱۷۵۴۵0۵ یصمتصه) هام‌موممطگ 
,0۷400 راتمصمصص) وان رررحههی رحفها روتتماتهق) ماممومتدن روط ررصو‌مرحژ ,0۳4000 ,0۸۵1 0.001 ملوعو له)نع1<1 
۲ 02۵0و ز مک هه رظک رال‌تههت)) اطملآوزکا رر مه راکمه ۱۱۵۷۵ رازم ماصبط) مفبفتتصمی رررحقمهت 
6 1 .رصق رحاع1 مقطارمک ,0۴1-2 0127۵مانخ ‏ 0610201 ,۱۷400ظ باتعصصصصمجص) تمتح‌طتمما ررهتتافناظ ب-19606-6/2 ,۲۷۷ ۷۷) 
م00 (ماممممهع۵) «رمقصومو مه 112۷0۲ رانا زماهتنل ما چم مهف]مممتمه 1201096 ظر 060788 2 0۲ )۵1160 مطا پرتتاه اصمومرم 
۰ 28 ۱۷ ,0888 آمتاج6۵ مه م0فلنهم‌صومع ما عصصتا مملامن 0۲00 که و رهق 460 مه 23170 ب156 عط مه طع000 ۵۳۵0۵۵0 01 
۵۵ 16 ,و نصا ما رم0عومتا0عهو دقفوه پرطام‌معمامصصمتهه فهت تون 0عتناقوعصه ۱۷۵۲۵ وزع16۷ رطع لقاععع 0۶ دععمفل مط1" 
لفط ععالظ .266 باه را 06062860 وه 1۵۷7۵1 1201096 ولد مه درد عبتانمعوومع معطا ظا وفع نا طعتامتط 228560 
۵ کم ادع] ۸۱ .0086 معط فقظ )2صمصلنامو جح بح ۵۲ تمصع فطع وم 0عقهها طع0۵0 ۵۶ صمنام0127تملصهای له ممتاماجه‌صع] 
۵ ۷۷۵۲۵ فالناوع ۹۵(۰ 0.05 عم) 69۲] ناما عصلون پرها معمل صععه فقط معهمته27 ۵۶ مموتندم‌مهمه مطا فهج دعصتا 3 ۲۵۵6۵۸60 
۵ والناوع۲ مطا ممع0۵0۷ معم‌ممعلن اصهم‌تلنمونه .فاصمصصتنهمنه مامم‌نامتا ۵۶ مهمته2۷ عط) م۷۵ وعباله ۷ .لو + صحعطظ و2 
۵ ۲0.05 2 وعمهم116۲ز13 .20 مملوع۷ ععدس۵و فوظو که لفط مط) طاله ۸۵ ۲0۵۷هه) عمصهزنه۷ ۵۶ فتورالقمه رها 0عاهلناملوم 
کچ ماه میهامد عمتمها 0عوومم0 ۱۷۵۵ داصمصنممه ۲۳۵۵۱0۵1621 6 ۶0۲ 0212 0هصتهاطاه مطاً موه اصهعلصعزه 9 و6 06760 تقجهم 
تحعصناً مطا ,وه ونط صا هحه ,461مص لهع1)مصصهم‌طاممه مفهنيمم(و2 هچ مصتصعاع ما 20 ۷۵۲۵10۵ 5010276 ووظو مه 2010 ۳۵۵1 
0۰ ۱۷/۵۲۵ ۲۵۵۲65510۳85 ۵۵۵11282۲ 220 


عطا مه مععصفطل ۴ هه تمه عطا ,عصتا عههعماه عط) عصلفمعءعصا رها اقطا ۵0«مطو فماناعیک تصمتععیه‌عنل 6 و6اناوع1 

0 201 ۲12۷0۲ ر«المممتانل۸0 .عمامرهه موم مطا ۵۶ معمطا صقطا وعقا مه طعمم ۵0مب0مم ۵۶ مامح م0 «طمللقاعم2 
ما 20 وومامع1 0۶ ۲60۱60102 معط عقطا وصممو 1 رم‌نهموم۲ فنطا ۵۶ معصتک‌ص مطا من 0عفقظ .7 اصاهتم0تفصمي 0۷۵0حرصر ومناتو2۳0۵ 
۱۵) 1۳00۲0۷1۵ رمصصتا راتازماهسل معط مصتمهم‌تمصا ما مامط مهم رما مه رهاص صه رال نامع لهتتمامه 2010 120116 0۴ 06076290 
ما ما ممتاه)01021 عصلودا وعمامع1 ۵۶ 060۲6286 ما )62 0مطتصماع ۷28 1۲ .طوممل ۵۶ چاتلهتان مطا عصت‌صمطمع مه ومناه2۳۵۵ 
۶ 05ص۱ عععطا وچ معط مولج ناه وماصاهزنه۷ 06۲۵0نقومم )ومحظ مد ومو‌صقده )مهم نصوزه مص وملهع01ض1 پزلجی امظ مامرصعو آمجمم 
عطا م] بل موجه موم مطا م6 ۳۲ج 0۴ مععصهم ماو مه اممم‌گنصوزه مط رصمتات200 ما .عصتا متا تصاحتل مطا عصتتل فمعصقطه 
۵ 1 2150 0ه۸ .عص) نحل معط ونان ومع‌صقطه مها هه 0۱۵110201۷70 افهع1 مطا «مطه ومت)د نامه متهمامهطاً متامق1 0۴ 06076290 
28108 0 00۲ 1۳6016280 ۷۷۱11 706 00آقعمه ۵۶ عصیامصصح مط) رهتتمامهطا متاعق1 ۵۶ مم۷16 2000 مط) مصنعهع‌مصا ها کقطا 5۵۵01160 
0۶1005 فمعصقطه معط طازه وتطامممتاهام: امعتزل مه فقط مباعودً ونطز. عصتامعل ۳۱1 بطم [2)عم2 ۵۶ 107۵ ما روا تام ونطا 


, (طع0.,)۴(6) ومتادت 40ص بوتدند موی ۵ ایح اجماممطهع1. هه وهممملهق ۳۱۵۵0 ۵۶ )همحاندمعن1 راصعلنای ۷۲,۹۵ تمصرز۲۱۵ .1 
۰ 1611118171 

صد ,لمططفه گه نمهب نصا ۴۵۲007۷5 ,برع مامصطمع 1" 4مه عمممزم6 ۴۵۵0 0۶ )معص) 1۳۵0۵2 ,۳۳0169901 .2 

(رمن.00ط۵۱2 0۲)62۵1937ظ :تمه :عمطانه ممتممموعتمن)) ۶ 
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عنطا 0 0صه ممتحماجمعجمی مه نزومع5ز۷ طعنط ومطه فصتمامج ۵۶ اصیامصصه طونط فلز ما میل طعممل صمتاهتا-ومج م1 انامه 
0جمص طوممل صمتاحاا دوم مط) عملوممدل ۵9۵۲0 0عاممت ۱۷2۵ ممتلمتالدن پرتمعصمی مط ما فافتآمصدم ۵۶ ممتاجماه مطا رجمعوع۲ر 
جرا ما۲0 صتقصص ه فقط صمتله‌تاتلهماها عصلودا مومامع1 0۶ 06616290 معط عقطا 060مصمع مج هه 1 رمع0 ]1۵۲۵ .مهم صمتاه 0۳۵6-1110 عمط 0۶ 


۰ 136 0۶ ۲۵۵0۵07 مطا وله 0ص )عتا0معن معط ۵ وتلدتن مطا مط1۳02010۷ 


6 ,هه مامصص یه فقوت رهمتاه ات۱۲12 ,عومام12 بطع1۳۵۵ :166۲۱۷۵۲۵۵ 


